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Jelly drink adalah produk minuman yang bertekstur gel dan memiliki 
karakteristik berupa cairan kental yang mudah dihisap dan memiliki kadar 
air yang tinggi. Jelly drink termasuk salah satu jenis pangan fungsional 
yang mengandung serat. Serat dapat membantu masalah pada berbagai 
penyakit. Jelly drink dapat dibuat dari berbagai jenis buah-buahan, salah 
satu di antaranya adalah buah anggur. Anggur Bali (Vitis vinifera kultivar 
Alphonso lavalle) memiliki pektin yang berfungsi sebagai hidrokoloid pada 
pembuatan jelly drink ini namun tekstur gel yang dihasilkan kurang 
menyerupai karakteristik jelly drink sehingga memerlukan tambahan gelling 
agent agar sesuai dengan karakteristik jelly drink. Gelling agent yang 
digunakan dalam penelitian ini yaitu karagenan.  
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan satu faktor dan tujuh taraf perlakuan yaitu 
konsentrasi karagenan (0,05%; 0,1%; 0,15%; 0,2%; 0,25; 0,3%; 0,35%) 
dengan empat kali ulangan. Jelly drink anggur Bali dilakukan pengujian 
meliputi pH, Laju Alir, Viskositas, Sineresis, uji Serat, uji Pembobotan dan 
uji Organoleptik (kesukaan) terhadap warna, daya isap, dan rasa. Semua 
data dianalisa secara statistik menggunakan uji ANOVA (Analysis of 
Variance) pada α = 5%, dan dilanjutkan menggunakan Duncan’s Multiple  
Range Test (DMRT).  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi 
karagenan berpengaruh nyata terhadap nilai pH, Laju Alir, Viskositas, dan 
Sineresis. Semakin tinggi konsentrasi karagenan, maka nilai pH dan nilai 
Viskositas, semakin meningkat dan semakin kecil terjadinya Sineresis dan 
Laju Alir. Peningkatan konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap 
tingkat kesukaan warna, daya hisap dan rasa. Jelly drink anggur Bali dengan 
tingkat kesukaan warna berkisar antara 6,06-6,40 (agak suka-suka), tingkat 
kesukaan daya hisap berkisar antara 2,36-6,73 (tidak suka-suka) dan tingkat 
kesukaan rasa berkisar antara 5,86-6,85 (netral-suka). Perlakuan terbaik 
adalah jelly drink anggur Bali dengan konsentrasi karagenan 0,15% dengan 
pengujian kadar serat yang diperoleh adalah 0,21%. 
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Jelly drink is a beverage product that has the characteristics of 
textured gel and liquid form that is easily inhaled and has a high water 
content. Jelly drink is one kind of functional foods containing fiber. Fiber 
can help with various of illnesses. Jelly drink can be made from various 
kinds of fruits, one of which is the fruit of the wine. Bali grape (Vitis 
vinifera cultivars Alphonso Lavalle) has pectin which serves as a 
hydrocolloid in the making of this drink, but the the resulting gel jelly drink 
less resemble the characteristics that require additional gelling agent to 
match the characteristics of the jelly drink. Gelling agent used in this study 
is carrageenan.  
The research design used was a randomized block design (RBD) 
with a seven-level factors and treatment that carrageenan concentrations 
(0.05%, 0.1%, 0.15%, 0.2%, 0.25, 0.3% 0.35%) with four replications. Jelly 
drink wine Bali testing includes pH, Flow rate, viscosity, syneresis, Fiber 
test, test and test Organoleptic Weighting (A) of the color, the suction 
power, and taste. All data were statistically analyzed using ANOVA  
(Analysis of Variance) at α = 5%, and continued using Duncan's Multiple  
Range Test (DMRT).  
The results showed that increasing the concentration of carrageenan 
significantly affect pH. flow rate. Viscosity. and syneresis, The higher the 
concentration of carrageenan. the pH value and the value of viscosity. and 
the smaller the increasing occurrence of syneresis and Flow rate. Increased 
concentrations of carrageenan significantly affect the level of preference of 
color. and flavor jelly suction, Jelly drink Bali grape with levels ranging 
from 6.06 to 6.40 A color (somewhat like-like), the level of preference 
suction ranged from 2.36 to 6.73 (not like-like) and levels ranged from 5.86 
to 6.85 A taste (neutral-like). The best treatment is a jelly drink grape Bali 
with a concentration of 0.15% carrageenan with testing fiber content 
obtained was 0.21%. 
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